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A kavéborsd, vagy egyéb nevein csicseri borsd, bagolyborsé (Cicer
arietinum L.) nalunk kevésbé ismert és kevéssé méltatott gazdasagi ndvény.
Pedig porkolt magvai igen alkalmasak arra, hogy egymagukban is, de
f6leg babkéavéval keverve, a valodi kdvéhoz igen hasonld fézetet készitsiink
bel6lik (3).

A kavébors6 egyéves novény, paratlanul szarnyasan osszetett levelek-
kel, maganos, legtdbbszor fehér viragokkal. Révid huvelytermésében 1—2,
ritkdn 3 mag fejlédik. Szamos valtozata, illet6leg forméaja ismeretes. Ezek
koziul kavékészitésre els6sorban a vilagosmagvu valtozatokat vagy forma-
kat tartjuk alkalmasaknak, mert porkdléskor a pérkélés menete és mértéke
csak ezeknél ellendrizhet6é kell6 pontossaggal. Ugy tudjuk azonban, hogy pl.
a fekete magvu fajtat (Cicer arietinum L. f. fuscum Alefeld) is hasznaljak
helyenkint kavépotlo gyanant, bar alarendelt mértékben (4).

A fehér kdvéborsé (Cicer arietinum L. f. album Gaudin) magvai arény-
lag nagyok, tobbé-kevéshé szdgletesek, feliiletiik egyenetlen, sziniik halvany
okkersarga. Egyik oldalukon cs6rszerl kidudorodasuk van, ami nem egyéb
mint a mag csirdjanak erésen fejlett gyokerecskéje (radicula). Ezt a format
balkani tipusnak is nevezik. 11égi szerint a magvak hossza 9—12 mm,
100 szem sulya 25—37 gramm. A mi méréseink szerint 100 szem sulya
27 gramm (1. abra).

A mésik forma, amelyet ,sdrga kavébors6”-nak szeretnék nevezni
(Cicer arietinum L. f. globosum Alefeld), az elébbinél kisebb magva.

A magvak vilagos narancssarga szinlek, csaknem gombdlylek, és
gyokerecskéjik sem domborodik ki annyira, mint a fehér kavéborsonal.
A Balkéanon leginkédbb ezt hasznaljak, mint kdvépotlé nyersanyagot. 100
szem sulyat kereken 22grammnak talaltuk, alacsonyabbnak, mint az irodalom
adatai allitjak. Ezt a format egyébkeént azsiai tipusnak is nevezik (2. abra).

A kavébors6 a Kelet-Mediterrdnban és Délnyugat-Azsidban honos,
ma azonban nemcsak ott, hanem Dél- és Kdzépeurépa orszagaiban és
masutt is (pl. India, Chile) termesztik.

Hazai termesztésével és nemesitésével Vezekényi Ern6, a karcagi
Nagykunsagi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet igazgatdja foglalkozik'.
Otble kaptam a mintat is, amelyet vizsgalataink targyava tettiink, s melyért
ez alkalommal is &szinte kdszonetemet fejezem Ki.

Régebben csak emberi taplaléknak (leves, fézelék), valamint allati
takarmanynak hasznaltdk. Csak a mult szazad elején kezdték megpdrkdlve
kavépatlo, illetéleg kavépdbtlék gyanant hasznalni.

F6 elterjedési teriiletén ma is féleg f6zeléket és levest készitenek bel6le.
A Keleten és Spanyolorszagban ,,nemzeti eledel”. Olaszorszagban és Francia-
orszagban kevésbé kedvelik. Inkabb szegényebb lakossag fogyasztja,
féleg keményebb, nehezebben puhulé allomanya és kissé kesernyés ize
miatt (4).

Nalunk féképp az Alfold déli részén termesztik, de inkdbb csak mint
kdztes- és szegélyndvényt (5). A harmincas évek végén s a negyvenes évek
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elején (mint olcs6 kavényersanyagnak) nalunk is fellendult termesztése.
Ebben az id6ben a hazai magkereskedések arjegyzékeiben is szerepelt.

A kavéborsé6 meleg, asvanyi anyagokban gazdag, laza talajt kivan.
Kevesebb vizre van szilksége mint pl. a babnak, borsénak, lencsének, s igy
szdraz meszes talajokon is megél.

Novényink elnevezésének érdekes tdrténete van. Annyi bizonyos,
hogy a latin cicer név 6si eredetli, s hogy rokon vele a pelazg kikér,
héber keceh elnevezés. Ezek alatt az 6korban 4altalaban hivelyes magvakat
értettek. Bizonyara ezekb6l az 6si forméabdl szarmaztak, jelentésvaltozas
folytan a ma lencseérték( szlav és egyéb elnevezések, mint az orosz csecse-
vica, a cseh cocovice, a lengyel soczowica stb. A

A kévéborsé tudoméanyos nemzetségnevét (genus) Linné a latin cicer-
b6l vette, a faji nevet (species), az arietinum-ot, a latin aries (kos) sz6bol
alkotta meg, azt akarvan vele kifejezni, hogy magvai a kos fejéhez hason-
litanak.

1. abra. A fehér kavébors6 magvai. Kisebbitve
2. dbra. A sarga kavéborsé magvai. Kisebbitve

A németben tdobbek ko6zdtt Kichererbse, echte Kicher, a francidban
pois-chiche, césé, ceceron, az angolban chiches, az olaszban cece, chechio, az
albanban tyityer, a torokben és bulgarban leblebia a kavéborsé neve. A
Balkan legnagyobb részén mint kavépotlét ugyancsak ezen a néven
ismerik.

A magyar ,.csicseri bors6” név az 6kori latin cicer névre vezethet6
vissza, a ,bagolyborsé” elnevezés a magvak jellegzetes alakjara, a bagoly
szdgletes fejformajara és gorbe csdrére céloz. Egyediil a ,,kdvéborsé” meg-
nevezés fejezi ki legjobban azt a kdérilményt, hogy novényink kavékészi-
tésre alkalmas és hasznélatos.*

A kéavéborsé magvai hadrom féelembdl vannak felépitve: a maghéjbadl,
a magfehérjeszévetb6l és a csirabél. Mind a kavéborsénak, mind rokonai-
nak (bab, borsé, szoéjabab, l6bab, stb.) magfehérjeszévete csékevényes;

sldegen megfelel6je a ,Kaffeerbse” ismeretes az irodalombél is. (Regi, 4).
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3. abra. A kéavéborso szdvettani sajatsdgai: a) a maghéj paliszadsejtjei hosszanti

metszetben; b) a tartésejtek hosszanti metszetben; ¢c) a maghéj szivacsos parén-

chimdja és a vele 6sszenétt csdkevényes magjehérjeszovet hosszanti metszetben;

d) a tartosejtek feluleti metszetben-, e) a paliszadsejtek feltleti metszetben, also,
kézép és magas beallitaisban. Nagyitas 200-szoros

egysoros, jelentéktelen hartyaként a maghéj szivacsos parenchiméjahoz
nétt, s vele egyutt a gyakorlati értelemben vett ,,héj”-at alkotja. E héjon
beltli teret a mag csiraja, helyesebben annak két nagy, félgémbalak( szik-
levele tolti ki.

A kavébors6 magvainak szdvettani (mikroszkdpiai) felépitése a rokon
hiuvelyesekével Iényegileg megegyez8. Egyik legjellegzetesebb tulajdon-
saguk, hogy a maghéj kiils6 bdérszovetének, a paliszadrétegnek sejtjei
csoportonkint rovidebbek, illet6leg hosszabbak. Ennek kovetkeztében
a maghéj kulsé felulete finoman gédros vagy hullamos. Jellegzetes tovabba,
hogy a paliszadsejtek also (belsd), hosszabb szakaszukban vékonyfaldak,
fels6 (kulsd), rovidebb szakaszukban azonban er6sen vastagodottak (3/a.
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abra). Az atmenet az alsé szakaszhol a fels6be fokozatos. Legvastagabb a
sejtfal a paliszadsejtek rovid, csltosi szakaszaban.

Az utébbiakrdl Ggy is meggy6z&dhetink, hogy a maghéjbol készitett
fellileti metszetet mély, kdzép és magas beéallitdsban vizsgaljuk (3/e. abra).
llyenkor j6l lathaté, hogy a paliszadsejtek belil vékony, tobbé-kevéshé
hulldimos sejtfalai kifelé egyre vastagabbakkéa lesznek, sejtiregik pedig
mindinkdbb 6sszeszlikil. Ez a jelenség abban leli magyarazatat, hogy a
sejtfalak a sejtek hosszaban lécesen vastagodottak, s ezek a lécek folfelé
(kifelé) egyre szélesebbek, ugyhogy végil csaknem kitdltik a paliszadsejtek
lregét.

A tartésejtek (3/b. dbra) hosszanti metszetben tébhé-kevésbhé ,,homok-
6ra” alakuak. Gyakoriak a szabalytalan, torzult, a tipustél eltéré6 formak is.
A sejtfalak minden résziikben egyforman vékonyak, eltér6leg a fentebb
emlitett rokonnovények tartésejtjeib6l, amelyek kdzéprésze vastagabb fald.
Felulnézetben a rokon hivelyesek tartésejtjeihez hasonlék (3/d. abra).
A tartésejtek jellegzetes kett6s korvonalai feltlnézetben itt is lathatok,
mivel azonban a sejtfalaik vékonyak, kevésbhé tlinnek fel a mikroszkdpos
készitményekben.

A maghéj belsé rétegei laza, szivacsos parenchimébél allanak, amelyek-
hez mint fentebb mar emlitettem, az elcsokevényesedett magfehérjeszévet
(3/c. abra) hozza van néve.

A mag két sziklevelének vékonyfallu sejtjeit (az aleuronszemecskéken
kivil) f6leg keményit6szemecskék toltik ki. Ezek legnagyobbrészt tobbé-
kevéshé szabalyosan elliptikusak vagy tojasdadok, 6—30 mikron hosszlak.
A hiivelyesek keményitdszemecskéire altalaban jellemzé repedések (pl.
bab, bors¢) ritkék. Csak a hazai termésii kavéborsdban fordultak el6 szamo-
sabban. Erdemes megemliteni, hogy egy, a Balkdnrdl kapott mintdban
gyakoriak voltak az olyan keményit6szemecskék, amelyeknek egyik végén
— amarantakeményit6héz hasonld — repil6 madarra emlékezteté repedésiik
volt. Sajnos a keményit6szemecskéknek a mi esetinkben diagnosztikai jelen-
téségik alig van, mert a porkdlés hémérsékletén nagyfokd valtozast
szenvednek, tobbé-kevéshé eltorzulnak, felduzzadnak, dextrinesednek stb,

Az el6adottak utan lassunk néhany fontosabb kémiai vizsgéalati adatot
amelyek lehet6vé teszik a kavébors6 és a babkavé 0Osszehasonlitasat,
illetleg értékelését.

A porkolt kavéborsé kémiai 0Ossze-
tétele Teleqdy Kovats (7) szerint:

A porkélt babkavé kémiai dssze-
tétele Trillich (1) szerint:

NedVeSSEQ..rrennnn. 5,5% NedVeSSEQ...ccourrnmererenns 2,m%
Hamu-homok . 3,6% Hamu-homok . 4,6 %
Nvers zsir .. 5,1% Nyers zsir...... 13,8%
Nvers fehérje . 27,4% Nyers fehérje. . . . 14,1%
NYersrost... 3,3% NYersrost.....n 18,2%
N-mentes kivonatanyagok 55,1 % N-mentes kivonatanyagok  47,%

100,0% 100,0 %
Vizes kivonat (8): 38,1% Vizes kivonat (8): 28,7%

A fenti adatokb6l néhény érdekes 0sszefiiggést lehet kiolvasni. A nyers
fehérje a kavéborsoban sok, a habkavéban kevés; ennek oka, hogy a hiivelyes-
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magvakban, a szénhidratok mellett, jelentékeny az aleuronszemecskék
szdma is, s ez a nyersproteinban jut kifejezésre. Kildon emlitést érdemelnek
a N-mentes kivonatanyagok (szénhidratok), amelyeknek mennyisége a
kédvéborséban joval tobb, mint a babkavéban. Ezt fleg a kdvéborsé nagy
keményit6tartalma hozza magaval.

Az irodadalmi adatok egyeztetése végett megvizsgaltuk néhany porkolt
kdvébors6d vizes kivonat — (extrakt-) tartalmat, és azt kozépértékben
36,9%-nak talaltuk. A mi adataink tehat jol egyeztek Telegdy Kovats fent
idézett adataival.

Telegdy Kovats fontosnak tartja a kavéfélék értékelésénél a vizeskivonat
meghatarozasat, de nem tartja értékmérének a szinez6képességet, amely
szerinte nem a megporkélt anyagnak, mint inkabb a pérkdlés fokanak a
fliggvénye. Ezért ugyanannak az anyagnak szinez6képessége porkodlésenkint
més és mas lehet. Ehhez a véleményhez magam is csatlakozom.

Annak elbiraladsanal, hogy egy kadvészerl anyag mennyire alkalmas a
babkavé helyettesitésére vagy kiegészitésére, az érzékszervi vizsgalatnak
donté jelentésége van. Ezt Ggy hajtottuk végre, hogy két f6zetet készitet-
tink, mégpedig az egyiket 200 ml vizb&l és 20 g kadvéborsébdl, a masikat
200 ml vizbél és 20 g babkavébdl. Mindkettét a habja elforrasaig féztik,
majd az elforrott vizet pdtoltuk.

A két f6zetbdl az alabbi izlel6prébakat allitottam 6ssze, megjegyezve
azt, hogy az osszedllitdsban a kdvéborso-fézetet C-vel, a babkavéfbzetet
K-val jeloltem meg.

a) b) c) d) e)
C 100% C 75% C 50% C 25% C 0%
K 0% K 25% K 50% K 75% K 100%

Amint ebbdl a kis dsszeallitasbdl is kitlinik, a probakat ugy allitottam
sorba, hogy az izlelést a tisztdn kavéborsébél készult fézettel kezdtik,
majd az utébbiaknak mennyiségét 25—25%-kal csokkentve, a babkavé
mennyiségét ugyanannyival emelve, végll a tisztdn babkavébdl készilt
fézettel fejeztik be.

Az izlelési probéak alatt a fézeteket allandéan 50— 60 fok k6zotti hg-
mérsékleten tartottuk. Cukrot az észlel6k sajat izlésik szerint tettek a
fézetmintakba, vagy szokasuk szerint édesités nélkil végezték el az izlelési
probéakat.

Ezt az eljarast alkalmaztam a porkélt kavéval végzett régebbi vizsgala-
taim (2) soran is. Ezek a probék annakidején jol bevaltak.

Az észlel6k altalanos véleménye az volt, hogy a porkolt kdvéborsé
fézetének kellemes, a babkavéhoz igen hasonlé illata, és ize van, GUgyhogy
egymagaban is alkalmas kavészer( ital készitésére, sokkal inkdbb, mint a
szokéasos cikéria, cukorrépa, rozs, arpa stb. A kavéborsé, babkavéval
keverve nem nyomja el annak aromajat, sét illatban, izben sokkal jobban
hozzasimul, mint egyéb kéavépotszerek.

A kavéborsénak ezeken kivil még egyéb elényei is vannak. Egy-
részt olcs6bbé teszi a feketekdvét, masrészt lényegesen csdkkenti a kadvéval
felvett koffein viszonylagos mennyiségét. Ezért a kavéborsébdl és bab-
kavébadl készilt feketekavét olyanok is élvezhetik, akiknek egészségére a
koffein nagyobb adagjai artalmasak.

Az észlel6k tilnyomé része Ggy talalta, hogy mar ab) probanal (25%

abkavé) is jol kiérezhet6 a babkavé jelenléte; még inkdbb természetesen
a c) probanal (50% babkavé). Ennél a probanal a babkdvé mar annyira el-
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nyomta a kavéborsd sajat szagat és izét, hogy az észlel6k szerint nem,
vagy alig lehetett a tisztan babkavebol készilt f6zett6l megkiilonbdztetni.
Erdemes megjegyezni, hogy a d) proba (75% babkavé) méar semmi
lényegesen Gjat nem hozott az el6z6 probadkhoz képest. Ez azt jelenti, hogy
4ltaldban elegend6 a f6zetet 50% babkavébdl késziteni ahhoz, hogy a fogyasz-
téban a tisztdn babkavébol készilt feketekavé illazidjat keltse. Ez a meg-
allapitas osszhangban van azzal a Balkanon elterjedt gyakorlattal, amely
szerint ott a feketekavét babkavé és kavéborsé 1:1 ardnyl keverékébdl
készitik el. )
Flizzink még néhany gyakorlati tanacsot az elmondottakhoz. Altala-
ban el6nyds, ha er6teljesebb aromé&ju babkavét hasznéalunk a kavé-kavéboro
keverésekhez, vagy a kavét kissé er6sebben pdrkdljik meg. A kavéborso
porkolésénél, ellenkezdleg, arra kell Ggyelnink, hogy alacsonyabb hé-
mérsékleten menjen végbe a porkdlés folyamata, tehat elég id6 legyen arra,
hogy a kavéborsé-szemek belsd részei is jol atmelegedjenek. Legjobb, ha a
porkdlt kdvéborso szine egy vilagos porkdlésti babkéavé szinéhez hasonlit.

Végezetul egy érdekes jelenségre szeretném a figyelmet felhivni,
mégpedig arra, hogy jelentékenyen novekedik a feketekavé élvezeti értéke
azaltal, ha (1 literre szamitva egy jo késhegynyi, vagyis kb. 0,25 gramm)
sot adunk hozza. Ezzel a feketekavé simabb, testesebb lesz, és aromajat
is jobban kiadja, mint s6hozzdadds nélkil. Ovakodjunk azonban a sé
tiladagolasatol, mert ett6l a f6zet konnyen kellemetlenil sés izivé valhat.

Az ismertetett botanikai, kémiai és érzékszervi vizsgalatok alapjan
ugy vélem, hogy a kavéborsonak olyan sajatossdgai vannak, amelyek
kavépotloként vagy kavépotlékként valé felhasznélaséara felette alkalmassé
teszik. Kilondsen jol bevalik a babkavé és kavéborsd 1:1 ardnyu keveréke,
amikor a tiszta babkavénal olcsébb, de nem csokkent élvezeti értékd, s
amellett koffeinszegény feketekavét odhajtunk késziteni.

Koszonettel tartozom kedves kartdrsamnak, dr. Gal llonanak, aki szives
kdzremiikédése révén megkdnnyitette munkamat.
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KO®EWHbBIN TOPOX (CICER ARIETINUM)

B. XaXKnuHcku %

B cTaTbe aBTOp coO06WaeT BaxHeliwne CBONCTBA KO(EWHbLIX 3€peH K
KotheilHOro ropoxa. /[ns opraHoNenTUYecKoro unccaegoBaHUs COCTaBWN
pasHble CMecu 0TBapOB KO(eiHbIX 3epeH W KodeiiHoro ropoxa. Bo Bpewms
ferycraumym BbIACHUAOCH,UTO ANA MPUTOTOBAEHUA KOge Haunyydywum SABAS-
etca 1: 10THOLWEHME CMecCH.

Nydwne pesynbTaTbl nonyvawTca n3 60nee apoMaTnyeCcknx u U3 CUAbHO
NoAXapeHHbIX KodelHbix 3epeH. KodelHbli ropox Heo6X0AUMO MefeHHO
nogxapusaTb. OKpacka TakKoro ropoxa MoX0Xa W Ha OKpacku KO(enHbIX
3epeH 1erko Noj)XapeHHbIX.
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DIE KAFFEERBSE
B. Hazslinszky

In der Arbeit werden die wichtigsten Eigenschaften der Kaffeebohne
und der Kaffeerbse mitgeteilt.

Zwecks organoleptischer Prifung bereitete der Verfasser Gemische der
Kaffeebohne und Kaffeerbse in verschiedenem Verhdltnis. Bei deren
Beurteilung stellte sich heraus, dass sich zur Bereitung von schwarzem
Kaffee am ehesten eine Mischung der beiden Komponenten im Verhéltnis
von 11 eignet.

Es ist vorteilhaft, wenn die zur Herstellung der Mischung verwendete
Kaffeebohne ein starkeres Aroma besitzt, oder starker gerdstet ist. Bei der
Kaffeeerbse muss man besonders darauf achten, dass der Rdstprozess lang-
sam vor sich gehe. Die gerdstete Kaffeerbse soll einen der leichter gerdsteten
Kaffeebohne entsprechenden hellen Farbton besitzen.

PEAS AS COFFEE SURROGATE
B. Hazslinszky

The properties of importance of coffee beans and of peas used as
coffee surrogate (Cicer arietinum) are presented. For the purposes-of the
organoleptic test, various mixtures of infusions prepared from coffee beans
and from peas were produced. The tests proved that a 1:1 mixture of both
components is most suitable for the preparation of black coffee.

It is of advantage when coffee beans apphed in such mixtures possess
a vigorous flavour or they are strongly roasted. In the case of peas, a slow
process of roasting should be apphed in order to obtain products with a
colom similar to that of coffee beans slightly roasted.

LES GRAINS DE POIS (CICER ARIETINUM) EMPLOYES
COMME SURROGAT DES GRAINS DU CAFEIER

B. Hazslinszky

L’article resume les qualités les plus importantes du café en grain et
des grains du pois. Pour I’examen organoleptique hauteur a préparé des
mélanges d’infusion de café et de grains de pois torrifiés en diverses propor-
tions. A la comparaison il s’est avéré que pour la préparation du café noir
le meilleur c’est le mélange 1:1 des deux components.

"1l est avantageux si le café en grain employé dans le mélange a un
arome plutdt fort ou est torrifié plus fortement. Quant aux grains de pois
il faut surtoutprendre séin que la torréfaction se fasse lentement. La couleur
des pois sOit &-peu prés cehe d’un café en grain torrifié plutdt clair.
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